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FAO Symposium on the Significance of Fundamental Research in the 
Utilization of Fish, 26 - 30 May 1964 
Die unter dem Protektorat der FAO von dem Ernährungswissenschaftlichen Bei-
rat der Deutschen Fischwirtschaft organisierte Tagung vereinigte erstma-. 
lig Technologen und.Grundlagenwissenschaftler aus aller Welt. Es hatte sich 
bei dem letzten Symposion 1961 in Washington gezeigt, daß zur Förderung der 
Fischereiwissenschaft die absolute Notwendigkeit besteht, einen engeren 
Kontakt zwischen den Technologen und den Grundlagenwissenschaftlern her-
zustellen. Dieser Versuch wurde in Husum unternommen, Teilnehmer aus 22 
Ländern hatten ihre Vertreter zudem Symposion gesandt, das im wesentlichen 
eine Diskussionstagung war. Es ist mehrfach gefragt worden, warum eine sol-
che internationale Tagung nicht etwa nach IIamburg oder in eine andere Groß-
stadt verlegt wurde. Die Erfahrungen haben gezeigt, daß sich nach Schluß 
der off.iziellen Veranstal tungen nur sehr wenige der Teilnehmer zusammen-
finden, um im kleineren Kreise die aktuellen Probleme zu diskutieren. Der 
Sinn dieser Tagung war aber in erster Linie der, daß auf der Basis der 
gehaltenen Kurzreferate die Diskussion im kleineren Kreise fortgesetzt 
werden sollte. Das Symposion fand also gewissermaßen in einer Art "wis-
senschaftlicher Klausur" statt. Eine solche Veranstaltung ist aber nur 
dann an einem abgelegenen Ort möglich, wenn dort die entsprechenden Räum-
lichkeiten vorhanden sind. Das Parkhotel "Thordsen" erwies sich als ideal 
für die Abhaltung derartiger wissenschaftlicher Veranstaltungen, zumal 
es mit seinen sämtlichen Räumen der Veranstaltung zur Verfügung gestellt 
worden war. 
Die wichtigste Frage ist die, ob dem Symposion auch ein entsprechender 
Erfolg beschieden war, Man kann dieses vorbehaltlos bejahen. Es wurde ein 
sehr reichhaltiges Programm abgewickelt. Der Schwerpunkt der Veranstal-
tungen lag weniger auf den Kurzreferaten als auf der Diskussion. Auf diese 
Weise wurde erreicht, daß es zu einer viel weitgehenderen Klärung der Pro-
bleme kam, als es gewöhnlich der Fall ist. Das Bemerkenswerte an der Dis-
kussion der verschiedenen Themen war, daß einige Probleme .ständig wieder 
auftauchten. Es handelt sieh hier um die Frage des Geschmacks und Ge- ' 
ruchs und der Veränderungen auf grund der Fangmethoden und Lagerungsbe-
dingungen. Von besonderer Aktualität erwies sich die Frage nach der Be-
de.utung der Fermente des Fischfleisches für die Veränderungen während der 
Lagerung und die Bedeutung der Tätigkeit dieser Fermente in der Vorberei-
tung für einen optimalen Nährboden der Bakterien. Das Problem der Ver-
färbung des Fischfleisches sowie das Problem der unter bestimmten Bedin-
gungen entstehenden Zähigkeit des Fischfleisches, sowie die Beziehungen 
und die Zwischenwirkungen. der verschiedenen Komponen.ten des, Fischfleisches 
in bezug auf die Qualitätserhaltung waren Gegenstand der Diskussionen. 
Auch die Fragen der Anwendung der Tiefgefrierung spielten eine besondere 
Rolle, wobei in erster Linie die Frage erörtert wurde, zu welchem Zeit-
punkt nach de.m Fang das Tiefgefrieren vorgenommen werden sollte, um 
einen optimalen Erfolg zu erzielen. Im lIinblick auf die bereits erwähnte 
Bedeutung der fischeigenen Enzyme für die Frage der Qualitätserhaltung 
und der Lagerreserve wurde in diesem Zusammenhang besonders auf die Be-
deutung des Tiefgefrierverfahrens hingewiesdn. Die Tatsache, daß trotz 
der Anwendung tiefer Temperaturen nicht alle Fermentaktivitäten gehemmt 
werden können., bezeugt, daß die Veränderungen beim Tiefgefrieren anderer 
Art sind als beim in Eis gelagerten Frischfisch. Im allgemeinen ist aber 
festzustellen, daß die Aktivitäten der Fermente bei tiefen Temperaturen 
wesentlich geringer sind als bei normalen Temperaturen, so daß schon da-
durch die Lagerdauer, d,h. die Lagerreserve, wesentlich erhöht wird. 
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Zur Frage der Feststellung des Frischegrades kam es zu lebhaften Diskua-
si9.ne~ über die Bedeutung des von Hennings entwickelten Fischtesters. Es 
ze1g~e sich, daß das Prinzip dieses Apparates sehr gut geeignet ist zur 
Feststellung des jeweiligen Frischegrades. Es wurde festgestellt, daß das 
zurzeit entwiokelte Gerät durchaus für den Einsatz in der Praxis geeignet 
ist. Fern~r wurde darauf hingewiesen, daß dieses Gerät selbstverständlich 
dEm Veterinär mit seiner Erfahrung auf dem Fischmarkt nicht ersetzen kann 
und soll . Es ist in· Zusammenarbeit mit den ausländischen Fischinstituten 
auch in der Praxis erprobt worden und 8011 nun vor allen Dingen auch darauf-
hin untersucht werden, wo die Grenzen des Verfahrens liegen bzw . für welche 
besonderen Zwecke es eingesetzt werden kann. 
H. Wünsche 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Lehrgang für im Verpflegungsdienst der Bundeswehr tätige Bedienstete 
Vom 22. bis 26. Juni 1964 fand in den Räumen der BFA für Fischerei der 7. 
Schulungslehrgang für im Verpflegungsdienst der Bundeswehr tätige Bedien-
stete statt. Die Anregung zur Durchführung des Lehrganges ging wie in den 
Vorjahren vom Bundesamt für Wehrtechnik und Beschaffung, Koblenz, aus. Die 
Tatsache, daß die Räume der Standortverwaltung Hamburg in diesem Jahre nicht 
zur Verfügung standen, sollte sich als Vorteil für die technische Durchfüh-
rung erweisen, die beim Institut für Biochemie und Technologie lag. 
Am Vormittag des ersten Lehrgangstages wurden die 29 Teilnehmer u.a. mit 
dem Fisch als Lebensmittel in Form von Vorträgen bekannt gemacht. Die Vor-
tragsthemen lauteten: Der Fisch in der modernen Ernährung (Prof . Dr.Bram-
stedt); Behandlung der Fische auf Fischdampfern und am Fischmarkt (Reg.Vet.R . 
. Dr. Wittfogel, Cuxhaven); Hygienische Erfordernisse bei der Fischverar-
beitung (Dr. Scheer); Grundzüge der Beschaffung von Verpflegungsmitteln 
(R I Sohwier, Bundesamt für Wehrtechnik und Beschaffung). 
Am Nachmittag wurde nach einer theoretischen Einführung durch den Unter-
zeichnenden über die Herstellung von Tiefgefriererzeugnissen und Richt-
linien für die Beurteilung bereits mit dem praktischen Teil des Lehrgangs 
begonnen. 
Es wurden eine Reihe von see- und landgefrorenen Tiefgefriererzeugnissen 
der deutschen Fertigung vorgestel1t, die in aufgetautem und gegartem Zu-
stand nach dem 4. EntwUrf der Prüfungsbestimmungen für tiefgefrorene Fisch-
erzeugnis·se der Deut,schen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) beurteilt 
wurden. 
Im Anschluß daran fuhren die Lehrgangsteilnehmer unter Begleitung vom Un-
terzeichner mit einem Bus nach Cuxhaven, wo am 23.6. unter der sachkundi-
gen Führung durch Herrn Reg.Vet.R. Dr. Wittfogel die Behandlung und Klas-
sifizierung von Frischfischen am Seefischmarkt erläutert wurde . Im An-
schluß daran wurde in zwei namhaften Betrieben der Fertigungsablauf ver-
schiedener Fischerzeugnisse in der Praxis verfolgt und erklärt. 
Der 3. Lehrgangstag (24.6.) war, nach einer theoretischen Einführung durch 
den Unterzeichnenden über die Herstellung und Richtlinien für die Bewer-
tung nach den Prüfuhgsbestimmungen der DLG, die auch Bestandteil der Lie-
ferungsbedingungen der Bundeswehr sind, der Beurteilung der Fischvollkon-
serven gewidmet. Vorgestellt wurden sog. Tunkenkonserven, Ölkonserven und 
